






Dari hasil pelaksanaan praktek produksi Pai Jagung dapat disimpulkan bahwa: 
1. Tahapan proses produksi pai jagung yaitu meliputi penyiapan bahan baku, 
penimbangan, pencampuran, pengadukan, pendinginan, pembuatan fla, 
pencetakan dan pemasukan fla ke pie shell, pemanggangan, pendinginan, 
pengemasan dalam plastik, pengepakan dalam kardus.  
2. Berdasarkan analisa sensori, formulasi pai jagung yang paling disukai 
konsumen ialah formulasi 1, dengan bahan 500 g tepung terigu, 100 g 
jagung manis, 1 sdm makan tepung maizena, 200 ml susu cair, margarin 
300 g, gula halus 150 g, telur 1 butir. 
3. Hasil analisa kimia yang didapatkan ialah kandungan gula total yang 
terdapat dalam 1 gr pai jagung sebesar 6,6786% atau sekitar 667,86 mg. 
4. Kapasitas produksi pai jagung sejumlah 2.500 kardus per bulan, dengan 
total biaya produksi Rp 17.502.453,00. Harga Pokok Penjualan sebesar Rp 
7.001,00 dengan harga jual sebesar Rp 9.000,00. Total laba bersih sebesar 
Rp 10.346.886,00 dan total laba kotor sebesar Rp 10.458.174,00. BEP 
Produksi sebesar 1.305 kardus dan BEP harga sebesar Rp 7.001,00. ROI 
sebesar 39%. Pengembalian modal dalam kurun waktu 3 bulan dan Net 
B/C sebesar 1,29 sehingga usaha ini layak untuk dijalankan.  
B. Saran  
Pada tahap-tahap praktek produksi selain ada kelebihan juga terdapat 
kekurangan. Untuk menutupi kekurangan tersebut maka disarankan supaya: 
1. Berdasarkan hasil analisa sensori Formulasi 1 dan Formulasi 3 secara 
statistik tidak berbeda, sehingga dapat dikembangkan untuk usaha. 
